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РЕЗУЛЬТАТИ ПОПЕРЕДНІХ ДОСЛІДЖЕНЬ  
ВПЛИВУ ІМПУЛЬСНОГО СТИСНЕННЯ М’ЯСА  
ПІД ЧАС ДВОСТОРОННЬОГО ЖАРЕННЯ 
В. О. Скрипник, д. т. н., доцент (ПУЕТ) 
А. Г. Фарісєєв, к. т. н. (ПУЕТ) 
Удосконалення та розробка нового енерго- та ресурсозберігаючого 
обладнання для реалізації технологічних процесів є однією з основних 
задач науково технічного прогресу для галузі ресторанного госпо-
дарства. Вирішення даної задачі дозволить спростити та скоротити 
тривалість процесів приготування страв, зменшити втрати в масі і, 
відповідно, знизити питомі витрати енергоносія на одиницю готового 
продукту, що в свою чергу дасть змогу отримати певний економічний 
ефект. 
Сучасні напрямки удосконалення обладнання для жарення м’яса 
полягають у збільшенні поверхні нагріву за рахунок двостороннього 
підведення теплоти з використанням фізичних (тиск) та електрофізич-
них (електричний струм, тиск) явищ, які дозволяють виводити м’яс-
ний сік до поверхонь жарення, що не лише покращує передачу 
теплоти до продукту, а й попереджує перегрівання його зовнішніх 
шарів та утворення в них гетероциклічних ароматичних амінів [1]. 
В роботі [2] було досліджено вплив імпульсного стиснення побли-
зу граничного з частотою від 0,14 до 1 Гц (що відповідає співвідно-
шенню тривалості прикладання зусилля стиснення до тривалості 
скидання відповідного зусилля 7с/7с, 5с/5с, 3с/3с, 1с/1с) під час 
двостороннього жарення, та встановлено, що найвищого виходу та 
мінімальної тривалості процесу можна досягти за частоти стиснення 1 
Гц (1с/1с). 
Метою роботи було дослідження впливу імпульсного стиснення 
м’яса поблизу граничного (11,5·103 Па), з тривалістю прикладання та 
скидання відповідного зусилля до надлишкових 3·103 Па, у співвідно-
шенні: 1с/1с, 3с/1с, 5с/1с, 7с/1с та 1с/1с, 1с/3с, 1с/5с, 1с/7с під час 
двостороннього жарення на тривалість процесу, вихід готового 
продукту та питомі витрати електроенергії. 
Дослідження проводились зі зразками виготовленими з найдовшо-
го м’язу свинини товщиною 0,01 м та площею 0,006 м2 в умовах 
імпульсного стиснення поблизу граничного за температури поверхонь 
жарення 150 °С до досягнення температури в центрі зразку 72 °С. 
З отриманих результатів видно (рис. 1), що тривалість процесу 
жарення збільшується зі збільшенням тривалості прикладання зусилля 
стиснення за постійної тривалості скидання відповідного зусилля за 
нелінійним законом. Так, при тривалості прикладання зусилля стис-
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нення 1 с тривалість процесу жарення становить 54 с, а при тривалості 
7 с – 58 с. При цьому необхідно відмітити, що імпульсне прикладання 
граничного тиску за співвідношення 1с/1с дозволяє зменшити трива-
лість процесу жарення на 18 %, від 64 до 54 с, порівняно з двосто-
роннім жаренням за постійного тиску поблизу граничного. 
Вихід готового продукту також має нелінійну залежність від 
тривалості прикладання зусилля стиснення під час двостороннього 
жарення. Збільшення тривалості дії тиску від 1 до 7 с призводить до 
зменшення виходу готового продукту на 1,16 %, від 90,05 до 88,89 %. 
Крім того двостороннє жарення в умовах імпульсного стиснення за 
співвідношення 1с/1с дозволяє підвищити вихід готового продукту на 
4,84 %, від 85,21 до 90,05 % порівняно з двостороннім жаренням в 
умовах осьового стиснення поблизу граничного. 
 
Рисунок 1 – Вплив тривалості прикладання зусилля стиснення на  
процес двостороннього жарення м’яса, за:  – тривалістю процесу;  
 – виходом готового продукту 
Питомі витрати електроенергії також змінюються в залежності від 
тривалості прикладання зусилля стиснення, та мають найменше зна-
чення 0,154 кВт*год/кг тривалості стиснення 1 с, що відповідає 
найменшій тривалості процесу жарення та максимальному виходу 
готового продукту. Питомі витрати електроенергії за тривалості 
стиснення 7 с становлять 0,161 кВт*год/кг, а при двосторонньому 
жаренні під тиском поблизу граничного – 0,172 кВт*год/кг. 
Збільшення тривалості скидання зусилля стиснення (рис. 2) від 1 с 
до 7 с за постійної тривалості прикладання відповідного зусилля 1 с 
призводить до збільшення тривалості процесу двостороннього жа-
рення м’яса від 54 с до 65 с, та зменшення виходу готового продукту 
на 4,82 % (від 90,05 до 85,23 %) за нелінійним законом. Збільшення 
тривалості процесу жарення та зменшення виходу готового продукту 
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зі збільшення тривалості скидання зусилля стиснення від 1 с до 7 с 
призводить до зростання питомих витрат електроенергії, які станов-
лять 0,154 кВт·год/кг та 0,172 кВт·год/кг відповідно. Варто відмітити, 
що жарення за тривалості скидання зусилля стиснення 7 с забезпе-
чують параметри процесу на рівні жарення під постійним тиском 
поблизу граничного. 
Таким чином нами встановлено, що збільшення як тривалості 
прикладання зусилля стиснення, так і його скидання під час двосто-
роннього жарення м’яса призводить до збільшення тривалості процесу 
та зменшення виходу готового продукту, що в свою чергу збільшує 
питомі витрати електроенергії. 
 
Рисунок 2 – Вплив тривалості скидання зусилля стиснення на процес 
двостороннього жарення м’яса, за:  – тривалістю процесу;  
 – виходом готового продукту 
Двостороннє жарення в умовах імпульсного стиснення за співвід-
ношення 1с/1с дозволяє на 18 % скоротити тривалість процесу та на 
4,82 % підвищити вихід готового продукту порівняно з двостороннім 
жаренням в умовах осьового стиснення поблизу граничного. 
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